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Die Qualität einer Vielzahl von Fischereierzeugnissen wird neben vielen anderen Faktoren auch durch den Fett-
gehalt der Rohware geprägt. Bei Makrelen gilt dies vor allem für die Herstellung von Räucherwaren, aber auch 
für sterilisierte und pasteurisierte Produkte. Eine Rohware mit zu geringem Fettgehalt führt häufig zu sensorisch 
wenig ansprechenden, festen und trockenen Endprodukten. Der Fettgehalt von Makrelen variiert stark in Ab-
hängigkeit vom biologischen Reproduktionszyklus und damit auch von der Jahreszeit. Es wurden Fettgehalte 
zwischen 4 und 36 %, bezogen auf das Feuchtgewicht, ermittelt (Hardy und Keay 1972, Karl und Oehlenschläger 
1986). Traditionell wird die Makrele in den Herbst- und Wintermonaten befischt, wenn die Fettgehalte hoch sind. 
Wenig bekannt ist bisher über die Abhängigkeit der Fettgehalte von der Größe zu verschiedenen Jahreszeiten. 
Im Rahmen unserer Untersuchungen zur Schadstoff-
belastung verschiedener Konsumfische wurden in den 
letzten Jahren eine Vielzahl von Makrelenproben aus 
dem gesamten Verbreitungsgebiet des Bestandes 
westlich der Britischen Inseln gezogen und auch auf 
ihren Fettgehalt untersucht. Mit einer jährlichen Ent-
nahme von über 800 000 t in 1993 (leES 1994) ist 
die "westliche Makrele" der wichtigste Bestand für 
die Versorgung des europäischen Marktes. 
Zusätzlich wurden auch aus der Deutschen Bucht 
zahlreiche Makrelenproben analysiert. Über die Er-
gebnisse wird an dieser Stelle berichtet. 
Material und Methoden 
Probennahme 
Auf mehreren Forschungsreisen des FFS "Walther 
Herwig" wurden zwischen 1991 und 1995 aus mehre-
ren Fanggebieten Makrelen unterschiedlicher Länge 
den Hols entnommen und nach Größenklassen 
sortiert. Jede Größenklasse bestand aus mindestens 5 
Fischen. Die Fische einer Größenklasse wurden fi-
letiert und zu einer Poolprobe vereint. Eine Übersicht 
über die Fangplätze gibt Abbildung 1. Genaue Anga-
ben über die Anzahl der Fische pro Längenklasse, das 
untersuchte Längenspektrum und das genaue Fangda-
tum sind in Tabelle 1 zusammengestellt. 
Fe ttb es timmung 
Die Fettbestimmung erfolgte aus den homogenisierten 
Filets durch Extraktion mit DichlormethanlMethanol 
nach einer modifizierten Methode von Bligh und 













Abb. 1: Fangplätze der Makrele 
Fishing grounds of mackerel 
Fat content of mackerel of differentlength· 
from different fishing grounds and fis hing 
seasons 
Data on the fat content in the edible part of 
mackerel in correlation to the length are given 
for ni ne different fishing grounds. The sampies 
were taken in spring and summer in the North 
Sea, west and south of the British Isles and in 














Tab. 1: Daten zu den Proben 
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"*C=westl. Dlngle-Bay -ll-D= westI. Great Sole 
* E = Eingang Kanal 
Abb. 2: Fettgehalte im Makrelenmuskel in Abhängig-
keit von der Länge aus einzelnen Fangplätzen wes-
tlich der Britischen Inseln (Februar/März 1991) 
Fat content in the edible part of mackerel from various 
fishing grounds west of the British Isles at different 
length (Feb./March 1991) 
Ergebnisse und Diskussion 
Makrelen aus den westbritischen Gewässern 
Von Ende Februar bis Anfang März 1991 wurden 
entlang des Seegebietes von Kilda (Probe A) bis zur 
Great Sole Bank (Probe D) und der Eddystone Bay 
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(Probe E) an fünf verschiedenen Fangplätzen Makre-
lenproben unterschiedlicher Länge entnommen. Das 
Längenspektrum reichte von 26 - 43 cm. Die Fettge-
halte stiegen einheitlich mit der Länge an und erreich-
ten bei großen Makrelen Werte zwischen 23 und 
30 %, bezogen auf das Feuchtgewicht (Abb.2). 
Zwischen den einzelnen Fangplätzen waren die 
Schwankungen der Fettgehalte innerhalb der gleichen 
Größenklasse relativ genng. Die vergleichbare 
Zusammensetzung In den einzelnen Fanggebieten 
entspricht der biologischen Zuordnung aller Makrelen 
aus diesem Gebiet zum Bestand westlich der 
Britischen Inseln und erlaubt für die weitere Betrach-
tung die Zusammenfassung der Einzelergebnisse zu 
mittleren Fettgehalten. 














5 ................ - .......................... . 
Längenklassen (ern) 
+A-E=westbr.Gew.03.91 --H=Deutsche Bucht 07.93 
*F=nördI.Shetiand 03.94 -"G=norweg. Küste 08.93 
.... 1= Biskaya 04.95 
Abb. 3: Fettgehalte im Makrelenmuskel in Abhängig-
keit von der Länge und Fangzeit aus verschiedenen 
Fanggebieten 
Fat content in the edible part of mackerel from differ-
ent fishing grounds and fishing seasons at length 
Makrelen aus verschiedenen Fanggebieten 
In Ergänzung der Frühjahrsprobenaus den west-
britischen Gewässern wurden im März 94 Makrelen 
aus dem Seegebiet nördlich der Shetlands (Probe F) 
und im April 95 aus den Laichgebieten in der Biskaya 
(Probe I) untersucht. 
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Auch bei diesen Proben nahm der Fettgehalt mit der 
Länge deutlich zu, erreichte jedoch bei großen 
Fischen nur Gehalte von 12 - 15 % (Abb. 3). Die im 
Vergleich zu den Proben aus den westbritschen 
Gewässern deutlich niedrigeren Fettgehalte können 
wahrscheinlich auf ein unterschiedliches Nahrungs-
angebot und eillen weiter fortgeschrittenen Reifegrad 
zurückzuführt werden. Es ist bekannt, daß ein Teil der 
Energiereserven zum Aufbau der Gonaden eingesetzt 
wird (Love 1974). 
Ein auffallend anderes Bild zeigten die Proben aus 
der Deutschen Bucht und der nördlichen Nordsee im 
Sommer 1993 (Probe Hund G). 
Während der Fettgehalt der Makrelen aus der Deut-
schen Bucht über das gesamte Längenspektrum mit 
relativ niedrigen 15 % konstant blieb, schwankten die 
Gehalte der Makrelen aus der nördlichen Nordsee 
erheblich, lagen jedoch in den einzelnen Längenklas-
sen mit Ausnahme der großen Makrelen (40 - 43 cm) 
höher als im Frühjahr. 
Die Ergebnisse zeigen, daß die Höhe der Fettgehalte 
von Makrelen im Frühjahr von mehreren Faktoren 
beeinfIußt wird. Eine wesentliche Rolle spielt der 
biologische Reproduktionszyklus, aber auch die 





haben auch im März und April im eßbaren Anteil 
noch Fettgehalte von deutlich über 10 %, während 
kleine Fische mit 2-5 % sehr mager sind. Eine exak-
tere Voraussage des Fettgehaltes in diesen Monaten 
wird allerdings durch die möglichen Verschiebungen 
im biologischen Reifezyklus erschwert. 
In den Sommermonaten steigen die Fettgehalte erwar-
tungsgemäß an, zeigen jedoch deutliche regionale 
Unterschiede. 
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